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Gateaux Marocains 



Cornet a la pate d'amande 




INGREDIENTS 

La farce 

-500g d'amandes 

-1 cuilleree a soupe de 

fleur d'oranger 
-250g de sucre glace 
-3 jaunes d'oeufs 
-75g de beurre 
-l/2cuilleree a cafe de 

cannelle en poudre 

La pate 

-3 petits bols de farine 
-1 verre a the de beurre 
-l/2verre a the d'eau de 

fleur d'oranger 
-Une pincee de sel 
-L'eau pour rassembler la 

pate 

Garniture 

-lOOg de graines de 
sesames grilles 




PREPARATION 



La farce 

1 -Emonder les amandes, les essuyer, 
incorporer-les avec le sucre glace, moudre-les 
dans un robot jusqu'a obtenir une pate 
homogene et souple, ajouter l'eau de fleur 
d'oranger, la cannelle en poudre, le beurre, 
malaxer bien /'ensemble 

2 -Former de cette pate d'amande des boules 
de la grosseur d'une noix puis donner une 
forme d'un cornet. 

La pate 

1 -Mettre la farine tamisee dans une jatte, 
creuser un puit au centre, ajouter le sel, le 
beurre fondu, l'eau de fleur d'oranger, 
rassembler le tout avec l'eau, malaxer bien 
pendant une demi heure jusqu'a obtenir une 
pate souple et ferme. 



2 -Former de cette pate des boules de 
forme de mandarine, laisser reposer 15 
minutes. 

3 -Etaler la pate sur un plan de travail farine 
avec un rouleau a patisserie en une abaisse 
tres fine, couper des cercles de 8cm de 
diametre. Enduire-les avec le blanc d'ceuf, 
mettre au centre de chaque cercle un cone 
de farce et croiser les deux extremites du 
cercle pour donner la forme d'un cornet. 

4 -Faire des decores a I'aide d'une pince a 
gateau. 

5 -Saupoudrer la partie superieure avec les 
graines de sesames grilles. 

6 -Disposer-les sur une tole farinee, faire 
cuire dans un four moyennement chaud. 



Gateaux Marocains 



Des petites boules au chocolat blanc 



INGREDIENTS 

-250g de noix de coco en 

poudre 
-2 cuillerees a cafe de 

cacao en poudre 
-1 cuilleree a cafe de berre 
-2 cuillerees a soupe de 

fruit confit 
-250g de chocolat blanc 

Garniture 

-lOOg de cacao en poudre 



PREPARATION 



1 -Casser le chocolat blanc en 
morceaux, mettre-les dans une 
casserole, ajouter le beurre. 

2 -Faire le fondre au bain-marie, 
ajouter la noix de coco en poudre, deux 
cuillerees a cafe de cacao en poudre, 
les fruits confits, laisser refroidir a 
temperature ambiante. 




3 -Fagonner des petites boules et 
rouler-les dans le cacao en poudre, 
mettre-les dans des caissettes de 
papier a patisserie. 

4 -Disposer-les dans un plat. 
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Gateaux Marocains 



La noix a la graine de sesame 



INGREDIENTS 

La pate 

-250g de graines de 

sesames grilles et bien 

moulus 
-2 cuillerees a soupe 

d'huile 
-l/4verre a the de sucre 

en poudre 
-2 oeufs 
-2 cuillerees a soupe de 

farine 
-l/2sachet de levure 

patissiere 

La farce 

-Une boite de lait 

condense sucre 
-Un moule en forme de 

noix, vendre au magasin 



PREPARATION 

La pate 

1 -Battre les oeufs et le sucre jusqu'a ce 
que I'appareil blanchisse, ajouter I'huile, 
melanger bien, incorporer les graines 
de sesames moulus et la farine 
tamisee, la levure, petrir jusqu'a 
obtention 6' une pate homogene. 

2 -Former de cette pate des petites 
boules de la taille des petites billes. 

3 -Faire chauffer le moule de noix de 
deux cotes ensuite placer chaque boule 
dans la partie creuse du moule, fermer 
le moule et mettre-le sur un feu moyen, 
retourner le de temps en temps jusqu'a 
les moities des noix soient dorees, 
demouler et repeter /'operation jusqu'a 
I'epuisement de la pate. 




La farce 

4 -Mettre dans une cocotte I'eau 
bouillante et placer a I'interieure le lait 
condense sucre et laisser cuire 45 
minutes, il faut obtenir une creme 
caramelise. Remplir le moitie de noix 
avec le lait caramelise et couvrir-le 
avec I'autre moitie, il faut obtenir une 
noix entier, continuer I'operation 
jusqu'a I'epuisement des moities des 
noix et le lait caramelise. 

5 -Disposer-les sur un plat. 
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Gateaux Marocains 




PREPARATION 



La farce 

1 -Emonder les amandes, laisser secher 
une nuit sur un linge propre, incorporer-les 
avec le sucre en poudre, passe r-les en 
premier fois au hache-viande ensuite 
repasser au robot deux fois ou plus pour 
obtenir une pate homogene, ajouter le 
beurre, I'eau de fleur d'oranger, cannelle, 
les jaunes d'ceufs, la gomme arabique, 
malaxer bien jusqu'a obtention d'une pate 
souple. 

2 -Faire de cette pate des petits boudins. 

La pate 

1 -Mettre la farine tamisee dans une jatte, 
creuser un puit, ajouter le sucre, le beurre, 
le jaune d'ceuf, I'eau de fleur d'oranger, le 
sel, melanger le tout, rassembler le 
melange avec I'eau tiede, petrir jusqu'a 
atteindre la consistance de la pate a pain, 
malaxer fortement avec les paumes de la 
main pendant une demi heure jusqu'a 
obtenir une pate souple et elastique. 



1 -Former de cette pate des boules de la 
taille d'orange. 

2 -Etaler la pate avec un rouleau a 
patisserie sur un plan de travail farine, 
feuilleter-la jusqu'a obtenir une feu i lie tres 
fine. 

3 -Disposer les boudins de pate d'amande 
espacer de 4cm chaque- un tout le long de 
la feuille obtenue, ensuite enrouler la pate 
et couvrir les boudins et essayer de former 
des croissants pour chaque boudin en les 
pingant legerement des doigts pour sceller 
les bords et couper-les avec une roulette 
dentelee pour leurs finition, continuer 
/'operation jusqu'a I'epuisement de la pate 
et la farce. 

4 -Disposer-les sur une tole farinee, 
laisser-les reposer toute une nuit, le 
lendemain les piquer legerement avec une 
aiguille. 

5 -Faire cuire dans un four moyennement 
chaud. ^^0 



Gateaux Marocains 



Ghoriba au lait condense 




INGREDIENTS 

-5 oeufs 

-1 verre a the d'huile 
-200g de sucre en poudre 
-250g de noix de coco 

rape 
-1 cuilleree a cafe de 

cacao en poudre 
-2 cuillerees a soupe de 

lait condense sucre 
-2 cuillerees a soupe de 

fruit confit 
-2 sachets de levure a 

patisserie 
-La farine selon le besoin 

de melange 

Garniture 

-lOOg de sucre glace 
-l/2verre d'eau de fleur 
d'oranger 



PREPARATION 

1 -Battre les oeufs et le sucre jusqu'a ce 
que le melange blanchisse et devienne 
mousseux, ajouter I'huile et travailler 10 
minutes, incorporer la noix de coco 
rape, les fruits confits, le cacao, le lait 
condense, la levure, ajouter la farine 
tamisee peu a peu, petrir bien pour 
obtenir une pate homogene. 

2 -Enduire les mains avec I'eau de fleur 
d'oranger et former des boules de la 
grosseur d'une noix, aplatir chaque 
boule pour lui donner la forme de 
ghoriba. 





3 -Tremper d'un seul cote dans le 
sucre glace et disposer-les sur une 
tole huilee. 

4 -Faire cuire dans un four moyen, 
decoller-les au couteau avant de 
refroidir 

5 -Conserver-les dans une bolte bien 
fermee. 
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Ghoriba a la graine de sesame 



INGREDIENTS 

-lkg de graines de 

sesames grilles et moulus 
-1 verre a the d'huile 
-2 verres a the de sucre en 

poudre 
-6 oeufs 

-l/2bol de farine 
-1 cuilleree a soupe de 

beurre 
-3 sachets de levure 

patisserie 
-250g de sucre glace 



PREPARATION 

1 -Battre les oeufs et le sucre jusqu'a ce 
que I'appareil blanchisse, ajouter I'huile 
et le beurre melanger bien, incorporer 
les graines de sesames moulus et la 
farine tamisee, la levure, petrir jusqu'a 
obtention d'une pate homogene. 

2 -Former de cette pate des boules de 
la grosseur d'une noix, aplatir chaque 
boule pour lui donner la forme de 
ghoriba, dessiner une croix avec le 
couteau au dessus. 




3 -Tremper d'un seul cote dans le 
sucre glace et disposer-les sur une 
tole huilee. 

4 -Faire cuire dans un four 
moyennement chaud. 

5 -Conserver-les dans une bolte bien 
fermee. 
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Des petits escargots a la pate d'amande 



INGREDIENTS 

La farce 

-500g d'amandes 

-300g de sucre en poudre 

-2 cuillerees a soupe d'eau 

de fleur d'oranger 
-Un peu de gomme 

arabique en poudre 
-l/2verre a the de beurre 

fondu 

La pate 

-500g de farine 

-2 cuillerees a soupe de 

beurre 
-l/2verre a the d'eau de 

fleur d'oranger 
-1 cuilleree a soupe de 

sucre en poudre 
-Une pincee de sel 
-l/2verre a the d'eau de 

fleur d'oranger 
-L'eau pour rassembler la 

pate 



PREPARATION 



La farce 

1 -Emonder les amandes, les essuyer, 
incorporer-les avec le sucre en poudre, 
moudre-les dans un robot jusqu'a 
obtenir une pate homogene et souple, 
ajouter l'eau de fleur d'oranger, la 
gomme arabique, le beurre, malaxer 
bien /'ensemble. 

2 -Former de cette pate des petits 
boudins de 13cm de longueur et 1cm 
de largeur 

La pate 

1 -Mettre la farine tamisee dans une 
jatte, creuser un puit, ajouter le sucre, 
le beurre, l'eau de fleur d'oranger, le 
sel, rassembler le tout avec l'eau, 
malaxer bien pendant une demi heure 
jusqu'a obtenir une pate souple et 
elastique. 

-Former de cette pate des boules de 
forme de mandarine, laisser repose r 15 
minutes. 




-Etaler la pate sur un plan de travail 
farine avec un rouleau a patisserie en 
une abaisse tres fine, couper-la a des 
rectangles de 13cm de langueur et 
3cm de largeur. 

-Mettre le boudin d'amande sur une 
extremite de rectangle ensuite rouler la 
pate pour enrober le boudin en 
essayant de lui donner la forme d'un 
cigare, faire rouler une deuxieme fois 
le cigare sur lui-meme pour former un 
escargot, continuer /'operation jusqu'a 
I'epuisement de la pate et la farce. 
-Disposer-les sur une tole farinee, 
laisser reposer une nuit, le lendemain 
les piquer legerement avec I'aiguille. 
-Faire cuire dans un four 
moyennement chaud. 
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Gateaux Marocains 



Fekkas au persil 




PREPARATION 



1 - Melanger dans une bassine le 
fromage avec le beurre fondu, I'huile 
jusqu'a I'obtention d'un melange 
homogene. 

2 - Ajouter le cube de bouillon de poulet 
pile, le persil hache, les oignons rapes, 
sachet de levure chimique, poivre, 
piment fort et sel. 

3 -Incorporer la farine tamisee peu a 
peu jusqu'a robtention d'une pate 
homogene pas trop molle. 



4 - Diviser la pate en petites boules. 



5 - Former de chaque boule un 
cylindre de 1cm de diametre. Coupera 
I'aide d'une paire de ciseaux ce 
cylindre en petites formes. Les 
deposer sur une plaque beurree. 

6 - Repeter cette operation jusqu'a 
I'epuisement de la pate. 

7 - Cuire a four moyen a 200° C, 
jusqu'a ce qu'elles soient un peu 
dorees. 
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Chocolat aux amandes et pistaches 




Gateaux Marocains 




INGREDIENTS 



-120g de beurre 

-90g de sucre en poudre 

-180g de farine 

-50g de maizena 

-1 cuilleree a cafe de 

zeste de citron 
-1 sachet de levure 

patissiere 











j\~/ 






PREPARATION 

1 -Travailler le sucre en poudre, le 
beurre jusqu'a ce qui Is soient cremeux, 
ajouter la maizena, le zeste de citron, la 
levure, melanger bien, incorporer la 
farine tamisee peu a peu jusqu'a 
obtention d'une pate homogene. 

2 -Etaler la pate au rouleau a patisserie 
sur une epaisseur de 3mm. 

3 -Faire des fleurs a I'aide d'un 
emporte-piece, disposer-les sur la 
plaque du four chemisee de papier 
sulfurise. 



4 -Faire cuire dans un four 
moyennement chaud jusqu'a ce que 
les fleurs soient bien dorees. 

5 -Mettre-les dans une bolte bien 
fermee pour qu'ils ne ramollissent pas. 
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Chocolat au lait condense 
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Des boules a la gaufrette 





PREPARATION 



1 -Emonder les amandes et 
egoutter-les et les frire dans I'huile, 
moudre-les dans un moulin. 

2 -Reduire les biscuits en poudre fine. 

3 -Melanger le biscuit en poudre et les 
amandes moulus, incorporer le beurre, 
les ceufs, le sucre vanille et le sucre, 
melanger bien jusqu'a obtenir d'une 
pate homogene. 

4 -Faire des petites boules avec cette 
pate. 

5 -Moudre les gaufrettes dans un 
moulin. 



6 -Faire fondre le chocolat noir au 
bain-marie, ajouter la creme fralche, 
tremper les boules dans le chocolat 
fondu, retirer-les a I'aide d'une pique a 
brochette ensuite enrober-les dans le 
gaufrette moulu et les placer au fur et 
a mesure dans des caissettes a 
patisserie. 

7 -Disposer-les dans un plat. 
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Biscuits au citron 




Gateaux Marocains 




INGREDIENTS 


f^^^ 








-250g de sucre en 

poudre 
-125g de beurre 
-1 verre a the d'huile 








-2 jaunes d'oeufs 
-2 oeufs 


1 






-1 cuilleree a soupe de 




k^ Jr^^ 




maizena 




1 li^lr 
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-1 sachet de sucre 




P^ 




vanille 


■ 
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-2 sachets de levure 


r 




patissiere 
-La farine selon le 








melange 






-** 


Garniture 
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d'abricots 





-500g de noix de coco 

rape 
-2 cuillerees a soupe 




PREPARATION 

1 -Travail ler le sucre en poudre et le 
beurre pour obtenir un melange 
cremeux, ajouter rhuile en continuant a 
travailler 10 minutes, ajouter les ceufs, 
les jaunes d'oeufs, le sucre vanille, la 
levure, maizena, melanger bien le tout, 
mettre la farine tamisee peu a peu et 
petrir jusqu'a obtention d'une pate 
homogene, souple et molle. 

2 -Fagonner de cette pate des petite 
boules de la taille d'olive, disposer-les 
au fur et a mesure sur une tole huilee. 

3 -Faire cuire dans un four 
moyennement chaud. 



4 -Faire chauffer la confiture dans une 
casserole, ajouter deux cuillerees a 
soupe d'eau de fleur d'oranger. 

5 -Tremper les boules dans la 
confiture, coller deux boules pour 
former un seul gateau, continuer 
I'operation jusqu'a I'epuisement des 
boules ensuite rouler-les dans la noix 
de coco rape. 

6 -Disposer-les dans un plat. 
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Vous flvez dime ces recettes ? 
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